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RESUMO: O presente trabalho visa caracterizar os diversos tipos de riscos
alimentares no momento da manipulagéo, analisando-os e avaliando-os de forma a
caracteriza-los como possiveis respostas aos danos causados a populacédo
consumidora e traz sugestbes de gestdo e/ou planejamento estratégico a ser
adotado pela empresa produtora de alimentos. Para tanto, da uma visédo geral sobre
um modelo adequado de gestdo de organizagcdo em seus aspectos estruturais,
administrativos e operacionais. Nas empresas em geral, a alimentacdo € um dos
setores que mais sentimos necessidades de adequacbes e minimizacbes de
possiveis erros e riscos, consequentemente danos a quem o0s consome.Saber
identificar e agir de forma a corrigir e prevenir tais riscos, € extremamente
compensatorio, uma vez que a alimentacéo € a base de tudo e sendo assim, exerce
grande influéncia sobre o individuo e em sua longevidade.
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ABSTRACT: The present work aims to characterize the various types of food
hazards when handling, analyzing them and evaluating them in order to characterize
them as possible answers to the damage caused to the consumer population and
brings suggestions for management and / or strategic planning to be adopted by the
company producing food. To do so, gives an overview of an appropriate
management model organization in its structural, administrative and operational
aspects. In business in general, power is one of the sectors that we feel needs to be
adjusted, and minimization of possible errors and risks, consequently damage to the
consome.Saber who identify and act to correct and prevent such risks, it is extremely
compensatory, one since power is the basis of everything and therefore, exerts great
influence on the individual and their longevity.
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1. INTRODUCAO

A necessidade de escrever sobre o tema em questdo, surgiu das
observacdes cada dia mais frequentes em relacdo a problemética da qualidade
alimentar da populagédo, mais precisamente quanto aos riscos decorrentes da
manipulacdo desses alimentos e consequentemente, os danos causados por eles.

A partir de uma consideravel coleta de dados demonstrativos quanto as
formas e os tipos de contaminacdo ocorridas no respectivo setor, foi observado
como a populagdo continua em risco, e ainda sem considerar sua vulnerabilidade,
mantendo posturas inadequadas quanto aos cuidados necessarios no momento da
manipulacao dos alimentos, inclusive para o seu proprio consumo.

As possiveis causas que explicam estes riscos a populacdo humana estéo
associadas além das mudancas tecnologicas, ao estilo de vida das pessoas, seus
habitos inadequados decorrentes da falta de educacédo pessoal, descasos por
insatisfagbes proprias, como também, muitas vezes, ao desconhecimento de seus
riscos por “ignorancia” quanto ao tema em questao, entre outras tantas, o que leva a
preocupacao sobre, de que forma a manipulacdo com qualidade na producdo dos
alimentos poderia afetar a saude da populacéo a nivel fatal.

E bem verdade que a producdo de alimentos e seus servigos inerentes esta
fundamentada no desempenho humano, o qual difere de individuo para individuo.
Por isso cuidados e atencdo minunciosa constante tornam-se importantes, uma vez
gue a qualidade do produto final (alimentos e servicos agregados) podera ter
consenquencias extremamente relevantes e traumaticas para produtores e
consumidores. Portanto, ao considerar que o fator humano é determinante na
manipulacdo dos alimentos no momento de sua producdo e na prestacdo dos
servicos a eles agregados, defende-se a necessidade de uma constante analise,
avaliacdo e gestao dos possiveis riscos para a populacdo consumidora.

Fala-se e sabe-se que “errar € humano”, porém, acredita-se e prega-se que
permanecer no erro é inconcebivel.

O trabalho contemplou fontes documentais através de técnicas como:
levantamento bibliografico, fontes eletrbnicas e experiéncias vivenciadas na area

profissional relacionada ao tema.
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2. A QUALIDADE NA PRODUCAO DE ALIMENTOS, RISCOS E CONCEITOS
CORRELATOS

Em relacdo a alimentacdo € muito importante, e indispensavel, que todo
estabelecimento/produtor de alimentos independentemente de seu tamanho ou
classificacdo, tenha qualidade em sua manipulacdo, como requesito para a
seguranca do consumidor.

Segundo o Dr. Hebert Andrade Ribeiro Filho (2012), diretor da Vigilancia
Sanitéria da cidade de ltumbiara-MG, o gerenciamento de riscos alimentares pode

ser definito como:

“Um processo pratico e estruturado que permite as organizagdes
reguladoras a identificacdo e descricdo de um problema relacionado com a
inocuidade dos alimentos, assim como o estabelecimento dos objetivos do
gerenciamento de riscos e a selecdo das intervencdes disponiveis e mais
eficazes para minimizacdo ou controle de riscos.” Conforme o site:
<http://www.visaitumbiara.com/2012/05/gerenciamento-dos-riscos-sanitarios
-em.html>,

Nessa premissa, vé-se claramente que o tema qualidade na producado de
alimentos abrange conceitos amplos e que devem ser discutidos e esclarecidos de
forma interativa para melhor entendimento e cobertura do foco desse trabalho.

Em relacdo a alimentacdo, os termos qualidade, seguranca alimentar ou
food security, alimento seguro ou food safety, riscos, perigos, vulnerabilidade, entre
outros, sdo conceitos correlatos muito parecidos, mas ndo sdo a mesma coisa.

A gualidade de seus produtos e servicos € o objetivo de todas as empresas,
em particular as produtoras de alimentos, de forma a minimizar riscos aos seus
clientes/consumidores, melhorar e dinamizar o processo de producdo e garantir seu
crescimento de mercado. Segundo a Organizacao Internacional de Padrdes- 1ISO, n°
8402, qualidade é o conjunto das propriedades caracteristicas de um produto,
processo ou servico, que lhe forneca a capacidade de satisfazer as necessidades
explicitas ou implicitas. Assim pode-se definir qualidade sendo a capacidade de um
produto ou servico em satisfazer plenamente as expectativas de um determinado

cliente.
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Segundo Castelli (2000, p. 77) o termo qualidade brange satisfazer e atender
as necessidades das pessoas, através de bens e servigos. Qualidade, portanto
atinge todas as dimensdes que afetam a satisfacdo das pessoas, inclusive no que
tange a alimentagéo.

Numa producgéo de alimentos, a avaliagdo da qualidade de um determinado
produto € medido pelo grau em que esse produto satisfaz seus requisitos
especificos, como o sabor, a aparéncia, o odor, a textura, ou seja, em seus
requesitos organolépticos, além de suas especificacdes de rotulo, peso, etc., e todas
as exigéncias a serem cumpridas estao baseadas através de normas e padrées.

Porém e ainda segundo Castelli (1999, p. 31) quem finaliza a avaliacao e
define a qualidade é o cliente, através de suas necessidades, desejos e
expectativas, ou seja, seus proprios requisitos. Na percepc¢ao do cliente, qualidade é
tudo aquilo que Ihe proporcione o maximo de satisfacdo, ou exceda as suas
expectativas positivamente.

Ja os termos seguranca alimentar ou food security e alimento seguro ou food
safety, sao facilmente confundidos.

De acordo com o site <http://amar-bresil.pagesperso-orange.fr/documents
/secual/san.html>, a Cupula Mundial de Alimentacao, por representantes do governo
e da sociedade civil, em Roma, no ano de 1996 conceituou Seguranca alimentar

como sendo:

“Seguranca Alimentar e Nutricional significa garantir, a todos, condi¢des de
acesso a alimentos bésicos de qualidade, em quantidade suficiente, de
modo permanente e sem comprometer 0 acesso a outras necessidades
essenciais, com base em praticas alimentares saudaveis, contribuindo,
assim, para uma existéncia digna, em um contexto de desenvolvimento
integral da pessoa humana.”

Percebe-se claramente que este conceito trata da implementacdo de
politicas publicas e é bastante abrangente, cobrindo as nocdes de alimento
saudavel, ou seja, nutricionalmente corretos, as necessidades quantitativas
nutricionais humanas e seu acesso e disponibilidade, ressaltando a importancia de

gualidade, etc., porém, ficou faltando incluir aspectos relevantes como: a
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sustentabilidade ecoldgica, social e econdmica do sistema alimentar, que apds a
Cupula Mundial foi incorporada ao conceito pelas necessidades atuais.

Ja alimento seguro ou food safety é aquele que ndo oferece perigos de
natureza fisica, quimica ou biolégica a saude e integridade do consumidor quando
preparado e/ou consumido conforme o uso pretendido. Segundo o site
<http://segdealimentos.blogspot.com.br/2010/04/seguranca-de-alimento-x-iso-22000.
html>.

Fica bem claro aqui, que tal conceito n&do engloba deficiéncias ou
desequilibrios nutriconais humanos, pois 0 mesmo tem o objetivo de assegurar a
gualidade nos alimentos produzidos e comercializados, garantindo que estdo serao
isentos de contaminantes e possiveis riscos ao cliente no momento do consumo.

O conceito de risco, assim como o de qualidade é bastante amplo e, em
geral, € usado no dia-a-dia has mais variadas areas de atuacéo, tratando-se de um
conceito com varias definicdes. Para autores como EMA (2002) e Cardona (2004),
risco agrega componentes como a probabilidade de ocorrer algo com consequiéncias
negativas, fruto da interacdo entre perigosidade, comunidade e ambiente,
vulnerabilidade e perigosidade, tendo interferéncias com o proprio risco se um dos
componentes sao alterados.

Para Giddens (1991), na p6s modernidade o conceito de risco sofreu uma
alteracdo em sua esséncia onde agrega-se com a globalizacdo em sua intensidade
e capacidade de ameacar a sobrevivéncia da propria humanidade, assim como
aumentando o namero de eventos considerados potencialmente danosos a essa
populacéo, sendo tais riscos provenientes da acdo humana e conhecidos por grande
parte da coletividade. Em sintese, risco na pésmodernidade traz a idéia de incerteza
e possibilidade, ou seja, a existéncia ou nédo do risco, tendo varias vertentes desde
as morais, sociais, econémicas, hospitalares, etc. Levando-se em conta apenas a
vertente social, como as relacdes de consumo e 0 meio ambiente, risco se foca na
idéia central do perigo ou ameaca de dano a quem estdo expostas a populacdo em
decorréncia de certas atividades consideradas potencialmente perigosas.

Voltado o conceito de risco para a area alimentar, segundo o Codex

Alimentarius (1998) é assim explicado como: “Funcao da probabilidade de um efeito
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nocivo para a saude e da gravidade deste efeito, como consequéncia de um perigo
ou perigos nos alimentos.”

Perigo por sua vez, € um processo natural, tecnolégico ou misto susceptivel
de produzir perdas e danos identificados. O grau de perigo leva em consideracdo a
vulnerabilidade a ele exposta (SEQUEIRA, 2013).

J& vulnerabilidade é o grau de perda do conjunto de elementos expostos nao
s6 antropogénicos, mas também naturais em resultado da ocorréncia de um
processo perigoso (CUNHA e FERNANDES, 2013).

Esses conceitos anteriormente esclarecidos fundamentam este trabalho, de
forma a ressaltar a importancia de minimos cuidados no momento da manipulacéo
dos alimentos, para resultarem em produtos de qualidade e sem riscos a populacéo

consumidora.

3. A PRODUCAO DE ALIMENTOS E SEUS FACTORES CONDICIONANTES
AOS RISCOS E PERIGOS PARA A POPULACAO CONSUMIDORA

Os fatores condicionantes da dinamica dos perigos em geral, sdo de origem
natural e antropica como relata Souza (1998).

Para o tema producédo de alimentos, perigo esta diretamente relacionado a
contaminacao, podendo esta ser de origem fisica, quimica ou bioldgica.

Galvan (2003, p. 31) relata que “os contaminantes fisicos, quimicos e
biologicos dos alimentos estdo relacionados com a inocuidade; ou seja, a qualidade
dos alimentos de nao provocar doengas ou causar transtornos ao cliente”. Isso
confirma o termo "Alimento Seguro” e inécuo anteriormente discutido.

Ora, o consumidor de qualquer produto quer garantia demonstravel de
gualidade, e em si tratando de alimento, isso se refere a inocuidade. E por que se
exige isso dos alimentos? Pelo simples facto de que os alimentos oferecem riscos
potenciais para sua saude.

Muito se fala em seguranca alimentar nos estabelecimentos produtores de
alimentos, porém, o que se vé na pratica, sdo erros reincidentes por parte dos
manipuladores nessas producdes, onde os mesmos sé se preocupam em oferecer
refeicGes pensando nos aspectos agradaveis, como sabor, aroma, tempero e a boa
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apresentacdo, decoracdo dos pratos, etc., esquecendo-se que a preparacado de um
alimento vai além desses aspectos. Ignorar cuidados na manipulagdo dos alimentos
como a contaminacao por perigos fisicos, quimicos e biolégicos, podem levar os
consumidores a riscos de doencas de origem alimentar graves.

As doencgas de origem alimentar, ou transmitidas por alimentos (DTA’s), de
acordo com a Organizacdo Mundial do Turismo- OMT (2003) s&o geralmente de
natureza infecciosa ou tdxica provocada pela ingestdo de &gua ou alimentos
contaminados, e representam um grande problema de saude publica, tendo
repercussdes tanto na salde das populacées como no desenvolvimento econdmico
dos paises, pois acarretam incapacidade laboral e custos exorbitantes em
tratamentos e hospitalizacdes (SECRETARIA DA SAUDE, 2009).

Para se evitar DTA’s é preciso dar bastante atencdo a factores como
manipulacdo, coccdo e estocagem dos alimentos, mantendo 0s perigos que 0S
levam aos riscos de contaminacdo sempre distantes ou inexistentes. Infelizmente,
no ambito alimentar, o consumidor ndo tem ainda o esclarecimento suficiente quanto
aos seus direitos quanto a ingestdo de alimentos impréprios e com riscos a sua
saude, isto porqueele acredita na maioria dos casos, que o produto adquirido esteja
em perfeitas condicbes de qualidade e sanidade, ou seja, isento de substancias
prejudiciais. Por desconhecer tais fatos, o consumidor expde-se aos mais variados
tipos de riscos de contaminacao alimentar.

Segundo Figueiredo (2000, p.10), “No mundo existem apenas trés grupos de
pessoas: as que ja tiveram DTA’s, as que estdo tendo e as que vao ter’. Em outras
palavras, o autor nos deixa claro que ndo podemos fugir nem alterar o fato de que
diariamente alimentos sdo produzidos, manipulados e consumidos com riscos de
contaminacdo ao consumidor, e que, inevitavelmente, a ingestdo destes alimentos
sera um dia feita por nds, nos causando doencas graves e quem sabe, por sua
gravidade, ou por nosso nivel de imunidade, podera nos levar a morte.

Os perigos em alimentos séo classificados de acordo com sua natureza
como ja citado, e podem tornar um alimento improprio para consumo humano,
prejudicando assim sua satde. E fato que a contaminacdo do alimento pode ocorrer
a qualqguer momento durante o processo de manipulacdo dos mesmos. Tal
contaminacdo pode ser fatal para individuos considerados imunodepressivos, ou
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seja, principalmente criangas, mulheres gravidas, idosos, doentes cronicos e outras
gue estejam com a saude ainda que por momentos debilitada, pois 0s perigos tém
mais forgca ao atacar um individuo cujo organismo estiver com baixa imunidade,
sendo assim, a deficiéncia nutricional € um dos fatores que nos deixam vulneraveis
a muitas doencas de origem alimentar.

Segundo Silva Jr. (2008), perigos fisicos refere-se a diversas origens, desde
pequenos objetos j& presentes nos insumos alimentares e podem ser provenientes
da colheita, armazenamento, fabricacdo e preparo do alimento, até 0 momento que
chega ao consumidor final. Também podem ser pequenas particulas estranhas e
visiveis a olho nu, que se apresentam no alimento por descuidos do manipuladores
no momento da producdo, ou por propositalmente colocadas, causando danos ao
consumidor. Tais perigos podem ser controlados pelos proprios manipuladores dos
estabelecimentos, evitando passar por constrangimentos além de multas e/ou
indenizacdes. Sado exemplos de perigos fisicos: corpos estranhos como pequenas
pedras, pedacos de plasticos ou isopor, cabelos, pélos, pedacinhos de ossos que
soltam das carnes cortadas do modo errado, entre outros.

J& os perigos quimicos se encontram ou nao nos alimentos e podem ser
caracteristicas naturais ou acidentais, que séo ali introduzidos em qualquer etapa de
sua producdo na manipulacdo, desde o periodo de colheita, passando pelo
momento de empacotamento, transporte, armazenamento, pre-preparo e ou
cozimento. Sao tipos de perigos quimicos: agrotéxicos, detergentes, agua sanitéaria,
anti-sépticos, sabonetes, repelentes de insetos, cosméticos, gases, compostos e
produtos quimicos em geral, e podem contaminar inclusive as pessoas que tenham
contato direto com estes produtos.

Perigos biolégicos sdo assim chamados o0s organismos que vivem e
desenvolvem-se nos proprios alimentos, no meio ambiente, nos utensilios e nos
manipuladores, e podem ser transmitidos aos alimentos através do manuseio no
momento de sua producdo. A maior parte desse tipo de perigo é destruida por
processamentos térmicos e muitos podem ser controlados por praticas adequadas
de armazenamento e manipulacdo, além de praticas de higiene e fabricacao, pelo

controle adequado do tempo e da temperatura de coccdo. Sdo exemplos de perigos
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bioldgicos: bactérias e virus patogénicos, parasitas, fungos, tecidos vegetais e
outros (OMT 2003).

Os factores que condicionantes de proliferacdo de microorganismos em
determinados alimentos sdo: umidade, temperatura, tempo, potencial de hidrogénio
(pH), oxigenacao, luz e nutrientes (BREDA, 1998).

Hazelwood e Mclean (1994) melhor explicam esses fatores quando relatam

o desenvolvimento das bactérias na presenca de um alimento:

Se as condi¢fes forem apropriadas, uma Unica bactéria pode multiplicar-se
e transformar-se de 1 para 16.000.000 em oito horas, a uma temperatura de
37° C, que é a temperatura normal do organismo humano (HAZELWOOD;
MCLEAN 1994, p.34).

A OMS cita que as doencas de origem alimentar, representam um dos
maiores problemas de saude em todo o mundo. No Brasil, desde o século XX foram
criadas leis para regulamentacdo de padrbes de qualidade para alimentos
produzidos e comercializados no pais, conquistando um grande avanco na area de
controle de qualidade de alimentos e consequentemente minimizando 0s riscos aos

consumidores.

4. A IMPORTANCIA DO MANIPULADOR NA GESTAO COM QUALIDADE NA
MANIPULACAO DOS ALIMENTOS

A RDC N° 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), em 15
de setembro de 2004, definiu que nas praticas dos servicos de alimentacéo,
entende-se como manipulacdo de alimentos e manipulador de alimentos,

respectivamente:

“Operacdes efetuadas sobre a matéria-prima para obtencdo e entrega ao
consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas de preparacgéo,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicéo a venda”;
e “qualquer pessoa do servigo de alimentacdo que entra em contato direto
ou indireto com o alimento”.

7

Sabe-se que a garantia da inocuidade dos alimentos € um fator de dificil
manutencdo e que envolve a participacdo de pessoas, as quais também sao
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responsaveis pela transmissdo de doencas nestes alimentos. Essas pessoas
(manipuladores) sao: agricultores, operarios de producao de alimentos em cozinhas,
industrias, garcons, etc., e todos 0s que manipulam estes alimentos direta ou
indiretamente, inclusive os consumidores.

O manual da Associacéo Brasileira das Empresas de Refeicdes Coletivas-
ABERC (1998) relata em suas normas que a mao de obra empregada ou
manipuladores dos alimentos, e 0s equipamentos utilizados s&o, na maioria das
vezes, 0s grandes responsaveis pelas doencas de origem microbiana transmitidas
através dos alimentos, em decorréncia de sua manipulacao inadequada e/ou da ma
conservacao dos equipamentos.

Infelizmente, mesmo com tantas normas atualmente exigidas para a
producédo de alimentos, continuam a ocorrer varios fatores que contribuem para o
surto de doencas alimentares, exatamente por consequéncia de manuseio errado de
viveres neste setor. As causas predominantes tém sido conservagcao de alimentos
em temperaturas inadequadas, muitas vezes em conjunto com a preparacado de
comidas muito antes de servi-las, contato de alimentos cozidos com pessoas
infectadas por doencas, contaminacdo cruzada, higiene pessoal deficiente,
reaquecimento inadequado de alimentos cozidos, dentre outros (SILVA JR,1997 e
HOBBS, B.C. & ROBERTS, 1999).

Logo, percebe-se que a contaminacdo alimentar através de manipuladores
pode ser evitada ou minimizada, tomando-se cuidados basicos no manuseio dos
alimentos. Tais contaminacdes podem variar de acordo com diversos aspectos
basicos, como a educacdo, a conscientizacdo, as condicbes soOcio-econémicas,
saneamento, fatores ambientais e culturais, dentre outros, assim como pode
aumentar, devido a varios fatores que incluem as mudancas no estilo de vida da
populacdo, como a preferéncia por alimentos frescos, naturais, prontos e semi-
prontos.

Nas empresas produtoras de alimentos, qualquer refeicdo oferecida para
consumo deve estar segura sobre o ponto de vista higiénico-sanitario, de forma a
garantir a manutencdo da saude do consumidor. O manipulador deve sempre

lembrar que ele também é um consumidor.
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Assegurar a inocuidade pelo controle de qualidade dos alimentos é dever
dos produtores/ manipuladores. A garantia de seguranca alimentar de seus
produtos, é exigida por lei e é fundamental para a manutencédo da competitividade e
sobrevivéncia das empresas nos mercados nacionais e internacionais
(ATHAYDE,1999). A autora ainda diz que “ pela todas as industrias de alimentos s&o
obrigadas a seguir normas e padrbes que estabelecam condi¢cdes higiénico-
sanitarias para manipulagao e processamento de alimentos”.

Na Europa, 0s servicos publicos relacionados com a qualidade da agua e
dos alimentos para populacéo e seus danos através de sua contaminacao, fizeram a
necessidade da criacdo de bases de dados, afinal, as doencas transmitidas por
alimentos podem ter consequéncias por toda a vida. A Autoridade Europeia de
Seguranca Alimentar- ASAE- e o Centro Europeu para a Prevencédo e Controle de
Doencas analisaram as informacdes apresentadas por 27 paises da Unido Européia
sobre a ocorréncia de zoonoses e surtos de origem alimentar em 2011, onde foram
notificados 5648 surtos de origem alimentar que resultaram em 69553 casos
humanos, 7125 hospitalizacbes e 93 mortes. De acordo com o site
<www.foodsafetybrazil.com>.

De acordo com as Udltimas pesquisas, os esforcos tradicionalmente
empregados de controle na manipulacdo dos alimentos ndo tém solucionado o
problema da ocorréncia de enfermidades aos consumidores. Isso indica a
necessidade de um novo enfoque, que é entdo proposto pelo sistema Analise de
Perigos em Pontos Criticos de Controle (APPCC) o qual as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPFs) representam um programa pré-requisito, além de uma maior

participacéo dos o6rgaos fiscalizadores (SILVA JR, 2008)

5. PLANEJAMENTO ESTRATEGICO NA GESTAO DAS EMPRESAS DE
ALIMENTOS COMO FORMA DE GERENCIAMENTO DE RISCOS AO PRODUTO
FINAL

Galvan (2003) relata que o gerenciamento de possiveis riscos em alimentos,

pode ser definido como:
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Um processo pratico e estruturado que permitem as organizagdes
reguladoras a identificacdo e descricdo de um problema relacionado com a
inocuidade dos alimentos, o0 estabelecimento dos objetivos do
gerenciamento dos riscos e a selecdo das intervencgdes disponiveis e mais
eficazes para a minimizagdo ou controle desses riscos”.

No dia-a-dia de uma producao de alimentos, pequenos detalhes tornam-se
fundamentais para a garantia da seguranca alimentar do produto final.

Para (OPAS/OMS, 2009) o Gerenciamento de Riscos em Alimentos com
vistas a melhoria das praticas sanitérias e a busca da eficiéncia das medidas de
intervencdo e controle dos riscos sanitarios presentes nos alimentos, pode ser

definido como:

“Um processo pratico e estruturado que permite as organizagdes
reguladoras a identifcacdo e descricdo de um problema relacionado com a
inocuidade dos alimentos, o estabelecimento dos objetivos do
gerenciamento do risco e a selecdo das intervencfes disponiveis e mais
efcazes para a minimizagao ou controle do risco”

Para dinamizar a gestdo na producéo de alimentos e garantir a qualidade do
produto final, minimizando os riscos de contaminacdo para 0 consumidor, as
empresas devem dar suporte aos seus funcionarios/manipuladores para que estes
alcancem melhores resultados, com a elaboracdo e implementacdo de um
planejamento estratégico, como um importante passo inicial. O processo de
planejamento deve ser continuo, e o resultado final deve ser revisado
constantemente, como formas de rastreamento do processo de producao.

Para tanto, a propria empresa que deve conhecer e analisar os pontos fortes
e fracos susceptiveis para contaminacdes, as vulnerabilidades, incluindo uma
avaliacdo profunda de satisfacdo dos seus consumidores/clientes.

Como forma de a adocdo de um Planejamento Estratégico, além das
proprias referéncias de autores renomados e Leis atuantes que podem ser
utilizadas, as empresas devem adotar cuidados como os indicados a seguir, de

forma a oportunizar melhoria e contribuir para o sucesso da organizacao.

e Em relacdo aos manipuladores: deve-se atentar a itens como a saude pessoal

do manipulador, que deve ser controlada por exames periddicos com validade
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de 6 (seis) meses. Exemplo: anamembese, escarro, sumario de urina,
radiografia do térax, coprocultura, parasitolégico de fezes, hemograma completo,
etc., como também deve ser garantida a auséncia de sintomas de afeccdes
cutaneas, feridas, supuracdes, infeccées respiratorias e gastrintestinais; e uso
dos EPIs (equipamento de protecdo individual). Também deve ser fiscalizada
sua higiene pessoal individualmente com itens como corte de cabelo, unhas
cortadas e limpas, fardamentos limpos e completos, barba feita, banhos antes e
no final da producgdo, etc. (ABERC,1998) e ( ARRUDA,1996). Outro item
importante, € quanto aos treinamentos dados a esses manipuladores. Devem
ser feito periodicamente treinamentos coletivos com a médo de obra para o
aprimoramento de qualificacdes, com cursos direcionados para cada setor da
producéo, inclusive o de higiene pessoal, como por exemplo, o de assepsia das
maos, onde ndo sdo permitidos o uso de formulagcbes organicas como a
acetona, quaternario de amonia, éter, cloroférmio, etc., mas sim, solucdes
alcodlicas, iodadas, etc. (ABERC,1998)

Ja quanto as construcdes e instalacdes das nas areas externas: teste ambiente
deve estar sempre muito limpo e ornamentado conforme a area sugere, para a
boa impressao de visitantes e funcionarios (patios, jardins, estacionamentos,
etc.). (SILVA FILHO, 1996)

Quanto as instalacdes prediais: Em todos os setores devem ser analisados 0s
seguintes aspectos: altura do teto, largura da area de trabalho, revestimento (de
paredes, tetos e pisos), portas e janelas, iluminagcédo, acustica, ventilacdo e
exaustdo, esgotos, eletricidade ou outras fontes alternativas de energia, que
deverdo entrar no sistema APPCC, obedecidas as disposices das Leis
vigentes, de forma a proporcionar seguranca e agilidade como bem estar de
toda a mao de obra e dos consumidores. ( SILVA FILHO, 1996) e (
ARRUDA,1996).

Para as Operacbes de Higiene, Sanitizacdo e Controle das InstalacGes,

Equipamentos e Utensilios a ABERC(1998) diz que: todos 0s equipamentos,
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utensilios, edificacfes, instalacdes técnicas, etc., devem ser projetados com
material e designe que ndo possam contaminar os alimentos e de facil
higienizacdo e sanitizagdo, para prevencao de focos de contaminagao, onde a
sanitizacdo devera ser feita com produtos de preferéncia a base de cloro em
200ppm de concentragao.

e No controle da linha de producdo total: No setor de compras, recepcao e
armazenamento, estes setores englobam desde a avaliagdo do fornecedor
(qualidade do produto oferecido, transporte, acondicionamento, precos,
condicdes de pagamento, etc. ) até a recepcao do produto por parte da cozinha,
como também, a higiene e organizacdo das areas de estocagem. Ja o pré —
preparo consiste na higienizacdo e sanitizacdo das matérias primas utilizadas
(hortifrutigranjeiros, etc.) e adequacdo de cortes e gramaturas exigidos pelos
contratos tercerizados ( ARRUDA,1996) e ( SBCTA, 1991).

Ainda no controle da linha de producéo total, em relacdo ao Preparo, Arruda
(1996) cita: nesta etapa define-se as técnicas de preparo (forma de coccao, tempo,
etc.) com constante avaliacdo organoléptica para possiveis corre¢cdes do produto
final. Para a Distribuicdo: tal servico precisa-se inicialmente de um treinamento da
mao de obra (treinamento operacional e de relacdes humanas) como também, deve-
se observar o tipo de servico local (balcGes térmicos, quentinhas, etc).

E necesséario a implementacédo de registros e relatérios, onde devem-se
fazer analises laboratoriais com amostragens dos produtos in natura e apos
processados, além de registros e relatorios periddicos das ocorréncias locais para
posterior correcdo (SBCTA, 1991).

O autor ainda cita que por fim, faz-se a afericdo do grau de satisfacdo dos
consumidores, onde devem-se fazer pesquisas de opinido dos consumidores,
objetivando aferir o grau de sua satisfacdo e possibilitar mudancas e correcoes,

guando necessarias.

VIl FORUM INTERNACIONAL DE TURISMO DO IGUASSU
04 a 06 de junho de 2014
Foz do Iguagu — Parana — Brasil



Forum Internacional
de Turismo do Iguassu

6. CONSIDERACOES FINAIS

A contaminacdo de alimentos durante sua producdo, ou seja, no ato da
manipulacdo pelo produtor, € um assunto ao qual se deve dar muita aten¢do, mas
ndo é o que acontece com muitos consumidores e empresarios, e isso pode
acarretar em graves implicacbes para a saude humana. Vale lembrar que esses
cuidados ndo devem ser de exclusividade de zonas pobres, pelo contrério, atinge
qualquer classe social, sexo ou faixa etaria.

Muitas vezes, pequenos ajustes na area de manipulacdo de alimentos,
capacitacdo dos operadores e um lay-out adequado, dardo a garantia de uma boa
producdo. Isso refletira num ambiente de producdo satisfatério tanto aos
manipuladores e gestores, quanto a seus clientes/ consumidores.

Atualmente é incessante a busca pela qualidade nas empresas, em todos os
setores da atividade humana. Especialmente para os alimentos, qualidade significa
competéncia, profissionalismo, produtividade sem riscos ao consumidor, e,
sobretudo, competitividade de mercado. A preocupacdo com a qualidade e a
inocuidade dos alimentos, abrange acdes para desenvolvimento de métodos rapidos
e eficientes para deteccdo e quantificacdo de contaminantes. Logo, é de
fundamental importancia que todo estabelecimento de alimentacéo independente de
seu tamanho ou classificacdo, preze pela qualidade de seus produtos e servi¢cos
como requisito obrigatério para a seguranca e minimizacao de riscos ao consumidor.

O que se observa € a necessidade de elaborar um planejamento estratégico
definido para as producdes de alimentos, contando com a colaboracdo dos
funcionarios para esta tarefa, e o gerenciamento dos riscos em alimentos € uma das
formas de conseguir instrumentalizar a gestdo desse planejamento estratégico
voltado ao sistema de inocuidade e seguranca dos alimentos, uma vez que promove
a transparéncia dos processos por parte dos gestores de riscos de modo a garantir a
gualidade sanitaria dos alimentos ofertados a populagdo. Para tanto, faz-se
necessario integrar os 6rgaos responsaveis por essa seguranca e a populacao, alvo

desses riscos.
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